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ABSTRAK 
Yoghurt merupakan produk olahan susu fermentasi dengan menggunakan bakteri 
asam laktat. Bahan dasar yoghurt mengalami modifikasi seiring berjalannya 
waktu. Yoghurt dapat dibuat dengan menggunakan susu bekatul. Bekatul 
mengandung protein, lemak, karbohidrat, dan vitamin B. Tujuan penelitian ini 
untuk mengetahui kandungan vitamin B1 dan sifat organoleptik yoghurt susu 
bekatul dengan variasi lama pemanasan dan perbedaan penambahan susu sapi 
murni. Metode penelitian ini dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua 
faktor yaitu: faktor 1 : Variasi lama pemanasan : 10 menit (P1), 20 menit (P2) 
dan faktor 2 : Perbedaan penambahan susu sapi murni : 0% (S0), 40% (S1), 50% 
(S2), 60% (S3), 100% (S4). Hasil penelitian menunjukkan kandungan vitamin B1 
tertinggi pada perlakuan P1S0 (lama pemanasan 10 menit dan komposisi susu 
bekatul 100%: susu sapi murni 0%) sebesar 0,32 g/100 ml, kandungan vitamin B1 
terendah pada perlakuan P2S4 (lama pemanasan 20 menit dan komposisi susu 
bekatul 0%: susu sapi murni 100%) sebesar 0,08 g/100 ml. Kualitas yoghurt susu 
bekatul yang dominan berwarna coklat keputihan, memiliki rasa kurang asam, 
beraroma tidak khas bekatul, bertekstur lembut, memiliki konsistensi kurang 
kental, dan daya terima panelis suka. 
 












Produk fermentasi banyak berkembang di masyarakat, mulai dari 
makanan fermentasi serta minuman fermentasi. Tingginya kesadaran 
masyarakat terhadap pentingnya kesehatan menyebabkan banyak makanan 
dan minuman fermentasi dipasarkan. Salah satu minuman fermentasi yang 
banyak dikenali masyarakat adalah yoghurt. 
Yoghurt merupakan produk hasil fermentasi yang biasanya berbahan 
baku dari susu sapi, sehingga banyak digemari oleh masyarakat dikarenakan 
rasa dan aromanya yang khas. Yoghurt  diperoleh dari hasil fermentasi asam 
laktat melalui aktivitas bakteri hidup (Lactobacillus bulgaricus,    
Streptococcus thermophilus, dan Lactobacillus casei) sebagai probiotik, yaitu 
mikroba dari makanan yang menguntungkan bagi mikroflora di dalam saluran 
pencernaan. Produk fermentasi ini sangat diminati oleh masyarakat karena 
banyak memberikan manfaat bagi kesehatan tubuh. Yoghurt mempunyai 
kandungan gizi tinggi terutama vitamin B1 (tiamin), vitamin B2 (riboflavin), 
vitamin B3 (niasin), vitamin B6 (piridoksin), kalsium (Ca), dan protein 
(Surajudin, 2005).  
Proses pembuatan yoghurt melalui tahapan pemanasan pada susu yang 
digunakan. Pemanasan susu bertujuan untuk menentukan volume penguapan 
susu agar mencapai total padatan yang diinginkan dan pati tergelatinisasi 
(Maulidya, 2007).Menurut penelitian Zubaidah (2006), pembuatan susu 
bekatul fermentasi dilakukan pemanasan pada suhu 85
o
C selama 10 menit 
sambil diaduk supaya larutan homogen. 
Beberapa tahun belakangan ini mulai populer produk-produk yoghurt 
yang tidak dibuat dari susu sapi, ada yang dibuat dari susu kedelai, susu 
kacang hijau, ekstrak ubi jalar, dan lain sebagainya. Tujuan pembuatan 
berbagai jenis produk yoghurt tersebut tidak hanya sebagai usaha 
menciptakan produk pangan baru tetapi juga untuk meningkatkan nilai gizi 
dari yoghurt tersebut (Maulidya, 2007). Yoghurt yang berbahan baku bukan 
berasal dari susu sapi juga banyak digemari oleh masyarakat, salah satu bahan 
yang dapat dibuat susu adalah bekatul. 
 
 
Bekatul adalah lapisan luar dari beras yang terlepas saat proses 
penggilingan gabah. Bekatul umumnya berwarna coklat muda (Nursalim, 
2007). Bekatul termasuk salah satu hasil proses penggilingan padi yang 
jumlahnya cukup banyak, namun sampai saat ini pemanfaatan bekatul hanya 
terbatas sebagai pakan ternak dan sedikit dimanfaatkan sebagai olahan produk 
makanan atau minuman. 
Menurut penelitian Pasaribu dkk (2004), pengaruh penambahan bahan 
penstabil (variasi perlakuan pada formulasi jenis dan konsentrasi bahan 
penstabil yang digunakan) terhadap karakterisitik minuman bekatul dari segi 
fisik dan kimia selama penyimpanan. Uji ranking menghasilkan bahan 
penstabil xanthan gum 0,04%, gum arab 0,05% dan keragenan 0,09% sebagai 
bahan penstabil yang disukai dalam minuman dari bekatul. Beberapa 
penelitian yang sudah ada menggunakan bekatul sebagai olahan makanan 
antara lain nata bekatul, sereal bekatul, cookies bekatul (Purborini, 2011, 
Iriyani, 2011, Fauziyah, 2011 ). 
Purborini (2011), melakukan penelitian uji vitamin B1 dan uji 
organoleptik pada pembuatan nata dari bekatul didapatkan hasil kadar vitamin 
B1 nata bekatul yang tertinggi pada perlakuan P1G3 (penambahan sari buah 
kepok dan penambahan gula jawa 125 g) dengan rata-rata kadar vitamin B1 
15,55 µg/g. Kadar vitamin B1 nata bekatul terendah yaitu pada perlakuan 
P0G1 (tanpa penambahan sari buah pisang kepok dan gula jawa 125 g) 
dengan rata-rata kadar vitamin B1 10,93 µg/g. 
Kandungan gizi bekatul padi antara lain protein 14,5-15,7 g, lemak 2,9-
4,3 g, serat kasar 6,8-10,4 g, karbohidrat 50,7-59,2 g, tiamin (vitamin B1) 3-
19 mg, riboflavin (vitamin B2) 1,7-2,4 mg, niasin 224-389 mg (Depkes RI, 
2005). Dengan gizi yang tinggi ini maka bekatuldapat dijadikan sebagai salah 
satu bahan untuk pengkayaan gizi suatu produk pangan olahan. Kandungan 
vitamin B1 yang terkandung dalam bekatul tersebut lebih tinggi daripada 
kandungan vitamin B1 yang terkandung pada susu sapi. Kandungan susu sapi 
antara lain kalori 61,0 g, protein 3,2 g, lemak 3,5 g, karbohidrat 4,3 g, 
 
 
kalsium 143,0 g, vitamin B1 0,03 mg, vitamin C 1,0 mg (Direktorat Gizi, Dep 
Kes dalam Kusuma, 2013). 
Menurut Nursalim (2007), khasiat bekatul adalah dapat menyembuhkan 
penyakit asma, obesitas, jantung, anemia, gondok, diabetes melitus, 
hipertensi, kolesterol tinggi. Untuk pengobatan tersebut dilakukan dengan 
cara menyeduh bekatul pangan dengan air kemudian diminum. 
Pada penelitian ini, akan dilakukan pembuatan yoghurt susu bekatul yang 
dikombinasikan dengan susu sapi murni, karena dari hasil pra penelitian 
ternyata rasa susu bekatul kurang sedap (seperti bau air cucian beras). 
Diharapkan produk yoghurt susu bekatul yang mempunyai kandungan 
vitamin B1 yang tinggi. Vitamin B1 digunakan dalam memproses karbohidrat 
dan lemak untuk kesehatan otot dan syaraf. Menurut Sofro (1990), 
kekurangan vitamin B1 dapat menimbulkan kurang nafsu makan, cepat 
merasa letih, kerusakan vaskuler, dan kerusakan sel-sel saraf.  
Vitamin B1 memiliki sifat larut dalam air, dan tidak tahan terhadap 
pemanasan yang terlalu lama. Pada pemasakan roti, kehilangan thiamin 
mencapai 25%, daging yang direbus mencapai pengurangan thiamin sampai 
50%, dan yang dipanggang kehilangan 25% (Poedjiadi, 2006). Menurut 
Leskova et al (2006) dalam Indrasari (2011), thiamin sangat tidak stabil pada 
pH alkali, kestabilan bergantung pada tingkat pemasakan seperti suhu, 
oksigen, cahaya, kelembaban, pH dan lamanya terpapar, selain itu juga sifat 
matrik bahan pangan. 
METODE PENELITIAN 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pangan dan Gizi Biologi 
Universitas Muhammadiyah Surakarta. Pengujian kandungan vitamin 
B1dilakukan di Laboratorium Gizi Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas 
Muhammadiyah Surakarta, sedangkan pengujian organoleptik dan daya 
terima masyarakat dilaksanakan di area kampus Universitas Muhammadiyah 
Surakarta. 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah bekatul 
(Wonosegoro), aquadest, susu sapi murni (Boyolali), gula pasir (Gulaku), 
 
 
susu skim, Plain Yoghurt (Biokul), NaOH 0,1 N, brom timol blue, aquadest, 
kertas label dan tissue. 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah panci, kompor, 
pengaduk, baskom, sendok, gelas ukur, timbangan digital, saringan, nampan, 
pipet tetes, erlenmeyer, beakerglass, gelas ukur, pengaduk kaca, buret, gelas 
plastik kecil dan tutupnya, sendok kecil, alat tulis, kertas formulir uji 
organoleptik dan daya terima. 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu metode eksperimen 
dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 Faktor, yaitu 
Variasi lama pemanasan (10 menit, 20 menit) dan komposisi susu bekatul : 
susu sapi murni (100%:0%, 60%:40%, 50%:50%, 0%:100%) masing-masing 
perlakuan dilakukan 3 kali ulangan. Adapun taraf perlakuannya adalah: 
                          P 
S P1 P2 
S0 P1S0 P2S0 
S1 P1S1 P2S1 
S2 P1S2 P2S2 
S3 P1S3 P2S3 
S4 P1S4 P2S4 
 
Pelaksanaan penelitian diawali pembuatan yoghurt susu bekatul, 
kemudian yoghurt susu bekatul diuji kandungan vitamin B1, uji organoleptik 
dan daya terima. Hasil penelitian kemudian dianalisis menggunakan deskripsi 
kualitatif dan kuantitatif. Deskripsi kualitatif digunakan untuk menguji 
kualitas yoghurt susu bekatul, sedangkan deskripsi kuantitatif digunakan 
untuk menguji kandungan vitamin B1. 
Analisis data yang digunakan adalah analisis varian (Anava) dua jalur 
dengan taraf nyata 0,05. Data yang diperoleh dari hasil penelitian dengan 
Normality Test dan Homogenity Test. Apabila data berdistribusi tidak normal 
atau tidak homogen dilanjutkan dengan uji Nonparametrik menggunakan 
Kruskal-Wallis Test untuk menjawab hipotesis. 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Hasil 
a. Kandungan vitamin B1 






P1S0 0,32** Lama pemanasan 10 menit+komposisi susu bekatul 100%:susu sapi 
murni 0% 
P1S1 0,25 Lama pemanasan 10 menit+komposisi susu bekatul 60%:susu sapi 
murni 40% 
P1S2 0,26 Lama pemanasan 10 menit+komposisi susu bekatul 50%:susu sapi 
murni 50% 
P1S3 0,29 Lama pemanasan 10 menit+komposisi susu bekatul 40%:susu sapi 
murni 60% 
P1S4 0,15 Lama pemanasan 10 menit+komposisi susu bekatul 0%:susu sapi 
murni 100% 
P2S0 0,14 Lama pemanasan 20 menit+komposisi susu bekatul 100%:susu sapi 
murni 0% 
P2S1 0,24 Lama pemanasan 20 menit+komposisi susu bekatul 60%:susu sapi 
murni 40% 
P2S2 0,25 Lama pemanasan 20 menit+komposisi susu bekatul 50%:susu sapi 
murni 50% 
P2S3 0,24 Lama pemanasan 20 menit+komposisi susu bekatul 40%:susu sapi 
murni 60% 
P2S4 0,08* Lama pemanasan 20 menit+komposisi susu bekatul 0%:susu sapi 
murni 100% 
Keterangan *Kandungan vitamin B1 terendah, **Kandungan vitamin B1 tertinggi 
b. Uji Organoleptik dan daya terima 
Tabel 2. Hasil Uji Organoleptik dan Daya Terima Masyarakat 
Perlakuan 
Penilaian 
Warna Rasa Aroma Tekstur Konsistensi 
Daya 
Terima 
P1S0 Coklat Kurang asam Khas bekatul Lembut Encer Tidak suka 
P1S1 Coklat 
keputihan 
Asam Khas bekatul Lembut Encer Tidak suka 
P1S2 Coklat 
keputihan 
Kurang asam Tidak khas 
bekatul 




Kurang asam Tidak khas 
bekatul 
Lembut Kurang kental Suka 
P1S4 Coklat 
keputihan 
Kurang asam Tidak khas 
bekatul 
Lembut Kurang kental Suka 
P2S0 Coklat Kurang asam Khas bekatul Kurang 
lembut 
Kurang kental Tidak suka 
P2S1 Coklat 
keputihan 
Asam Tidak khas 
bekatul 




Asam Tidak khas 
bekatul 
Lembut Kurang kental Suka 
P2S3 Coklat 
keputihan 
Asam Tidak khas 
bekatul 





Kurang asam Tidak khas 
bekatul 
Lembut Kental Kurang 
suka 
2. Pembahasan 
a. Kandungan vitamin B1 
Vitamin B1 adalah bagian dari koenzim yang berperan penting 
dalam oksidasi karbohidrat untuk diubah menjadi energi. Tanpa 
kehadiran vitamin B1, tubuh akan mengalami kesulitan dalam memecah 
karbohidrat (Anwar, 2009). 
Pengujian kandungan vitamin B1 dilakukan dengan 
menggunakan metode alkalimetri.  Prinsip kerja dari metode ini adalah 
dengan adanya hidroklorida dalam tiamin hidroklorida dapat dititrasi 
dengan natrium hidroksida 0,1 N menggunakan indikator brom timol 
biru. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada perlakuan P1S0 
(Lama pemanasan 10 menit + komposisi susu bekatul 100%:susu sapi 
0%) memiliki kandungan vitamin B1 tertinggi yaitu sebesar 0,32 
g/100ml, sedangkan kandungan vitamin B1 terendah pada perlakuan 
P2S4 (Lama pemanasan 20 menit + komposisi susu bekatul 0%:susu 
sapi 100%). Lamanya pemanasan dan komposisi susu akan 
mempengaruhi kandungan vitamin B1. Semakin lama pemanasan maka 
kandungan vitamin B1 akan menurun. Hal ini disebakan karena vitamin 
B1 tidak tahan terhadap pemanasan yang terlalu lama, sehingga vitamin 
B1 akan rusak. Semakin banyak komposisi susu sapi yang ditambahkan 
maka semakin rendah kandungan vitamin B1. 
Berdasarkan uji asumsi dasar menunjukkan bahwa data 
berdistribusi tidak normal dan tidak homogen maka digunakan statistic 
Nonparametrik, uji hipotesis yang digunakan adalah Kruskal-Wallis. 
Pada perlakuan variasi lama pemanasan memiliki nilai Asymp. Sig 
0,003 < 0,05 maka H0 ditolak. Hal ini berarti ada pengaruh lama 
pemanasan terhadap kandungan vitamin B1. Perlakuan komposisi susu 
memiliki nilai Asymp. Sig 0,009 < 0,05 maka H0 ditolak. Hal ini 
berarti ada pengaruh komposisi susu terhadap kandungan vitamin B1. 
 
 
Pada interaksi kedua perlakuan memiliki nilai Asymp. Sig 0,001 < 0,05 
maka H0 ditolak. Hal ini berarti ada interaksi antara lama pemanasan 
dan komposisi susu terhadap kandungan vitamin B1. 
b. Uji Organoleptik dan Daya Terima Masyarakat 
1) Warna 
Pada perlakuan P1S0 dan P2S0 berwarna coklat. Sedangkan 
perlakuan yang lain berwarna coklat keputihan. Warna yang 
dihasilkan pada yoghurt bekatul ini dipengaruhi oleh bahan-bahan 
yang digunakan dalam proses pembuatannya. Bahan dasar 
pembuatan yoghurt ini berasal dari susu bekatul yang memiliki 
warna coklat. Proses pembuatan yoghurt susu bekatul ini 
ditambahkan susu sapi murni. Susu sapi yang memiliki warna putih 
akan mempengaruhi warna yoghurt susu bekatul. Semakin banyak 
susu sapi yang ditambahkan maka semakin putih warna yang 
dihasilkan yoghurt susu bekatul. 
2) Rasa 
Pada perlakuan P1S1, P2S1, P2S2, P2S3 menghasilkan rasa 
asam dan perlakuan yang lainnya kurang asam. Yoghurt memiliki 
rasa keasaman yang khas. Rasa asam yang dihasilkan asam laktat 
merupakan komponen dominan yang memberikan rasa asam dari 
hasil fermentasi laktosa oleh bakteri asam laktat.  Selama 
pemeraman (inkubasi) akan timbul senyawa-senyawa asam laktat, 
asetaldehida, diasetil, asam asetat dan senyawa-senyawa yang mudah 
menguap yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat. Senyawa-
senyawa tersebut akan memberikan cita rasa spesifik pada yoghurt. 
3) Aroma 
Pada perlakuan P1S0, P1S1, dan P2S0 beraroma khas bekatul 
dan pada perlakuan yang lainnya beraroma tidak khas bekatul. 
Aroma pada yoghurt susu bekatul dipengaruhi oleh lama pemanasan 
dan perbedaan penambahan susu sapi murni. Semakin banyak susu 
sapi murni yang ditambahkan maka akan mengurangi bau langu 
 
 
(khas bekatul). Lama pemanasan juga akan berpengaruh pada aroma 
yoghurt susu bekatul. Proses pemanasan yang dilakukan dapat 
memudarkan aroma tersebut bersama uap yang dikeluarkan. 
4) Tekstur 
Pada perlakuan P2S0 bertekstur kurang lembut dan pada 
perlakuan yang lainnya bertekstur lembut.Tahap pemanasan akan 
melarutkan dan menghomogenkan bahan-bahan yang digunakan 
sehingga menghasilkan tekstur yang baik. 
5) Konsistensi 
Pada perlakuan P1S0, P1S1 konsistensinya adalah encer. 
Perlakuan P1S2, P1S4, P2S4 adalah kental, dan perlakuan yang 
lainnya adalah kurang kental. Tahap pemanasan yang lebih lama 
akan mengurangi kadar air sehingga konsistensi (kekentalan) 
yoghurt susu bekatul akan bertambah. 
6) Daya Terima Masyarakat 
Pada perlakuan P1S0, P1S1, P2S0 memiliki daya terima tidak 
suka. Pada perlakuan P1S2, P2S1, P2S4 adalah kurang suka, pada 
perlakuan P1S3, P1S4, P2S2, P2S3 adalah suka. Perbedaan daya 
terima oleh panelis disebabkan oleh selera para panelis sendiri, 
karena setiap panelis mempunyai penilaian rasa yang berbeda-beda 
sehingga menyebabkan daya terima yang berbeda pula. Hal ini 
didukung oleh Zulaikah(2005), tingkat kesukaan masyarakat akan 
mempengaruhi mutu dan kualitas suatu produk makanan ataupun 
minuman. 
SIMPULAN 
1. Kandungan vitamin B1 tertinggi pada perlakuan P1S0 (Lama 
pemanasan 10 menit+komposisi susu bekatul 100%:susu sapi 
murni 0%) yaitu 0,32 g/100 ml, sedangkan kandungan vitamin B1 
terendah pada perlakuan P2S4 (Lama pemanasan 20 
menit+komposisi susu bekatul 0%:susu sapi murni 100%) yaitu 
0,08 g/100 ml. Semakin lama pemanasan dan semakin banyak 
 
 
penambahan susu sapi murni, kandungan vitamin B1 yoghurt susu 
bekatul akan semakin rendah. 
2. Hasil organoleptik menunjukkan bahwa yoghurt susu bekatul yang 
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